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Métodos: Los participantes en el estudio 9 varones
sanos (26,2 ± 4,3 años e IMC 23,7 ± 2,0 kg/m2) recibie-
ron una comida control, enriquecida con aceite de oliva
refinado (OLIVA), y otra con ORUJO, rico en compues-
tos de la fracción insaponificable. Las TRL (Sf > 400)
fueron aisladas mediante ultracentrifugación a partir de
sangre extraída en ayunas y a 2, 4 y 6 horas tras la
ingesta. Tras extraer lípidos totales, triglicéridos y fosfo-
lípidos fueron separados mediante extracción en fase
sólida. Tanto ésteres metílicos de ácidos grasos, como
especies moleculares de triglicéridos, fueron analizados
por cromatografía de gases. La significación estadística
de las diferencias se calculó mediante el test t-Student.
Resultados: El consumo de ORUJO redujo el porcentaje
de ácidos grasos saturados en los triglicéridos de TRL
aisladas a 2h tras la ingesta (26,73 ± 2,22; p < 0,01). Asi-
mismo, aumentó el porcentaje de ácidos grasos poliin-
saturados en fosfolípidos y triglicéridos a 2, 4 y 6 horas, y
el de monoinsaturados en triglicéridos a 2h. Las princi-
pales especies moleculares de triglicéridos en las TRL
contenían lo ácidos grasos mayoritarios: oleico (18:1, n-
9), palmítico (16:0), linoleico (18:2, n-6) y esteárico
(18:0). Tras la ingesta de ORUJO, las TRL se enrique-
cieron con especies moleculares que contenían ácido
linoleico y presentaron una distribución de ácido oleico
más homogénea respecto aquellas aisladas tras OLIVA.
Conclusiones: La ingesta de aceite de ORUJO influye
sobre la composición lipídica de las TRL, y parece
modular tanto la composición lipídica de partículas de
nueva síntesis como los procesos hidrolíticos postpran-
diales.
P203 Efectos de un producto soluble de
cacao rico en polifenoles sobre los hábitos
intestinales de voluntarios sanos
Sarriá Ruiz B, Martínez López S, Goya Suárez L,
Bravo Clemente L
Departamento de Metabolismo y Nutrición. Instituto del Frío –
ICTAN. Consejo Superior de Investigaciones Científicas
(CSIC). Madrid.
Introducción: El cacao es un alimento natural al que se
asocian distintos efectos potencialmente beneficiosos
frente a diversas patologías. Es un producto natural-
mente rico en polifenoles (PP) y una fuente de fibra die-
tética. España es el mayor consumidor europeo de pro-
ductos solubles de cacao, siendo éstos una herramienta
para aumentar la ingesta de fitoquímicos antioxidantes
como los polifenoles, con importantes efectos en salud.
Objetivo: Conocer el efecto de un producto soluble de
cacao rico en polifenoles (19,5 mg/g cacao), sobre los
hábitos intestinales en una población de hombres y
mujeres (n = 45), de entre 18 y 45 años, no fumadores,
no vegetarianos, que no toman medicamentos, suple-
mentos dietéticos ni laxantes.
Métodos: En un estudio aleatorizado, doble ciego,
durante 28 días los voluntarios consumieron 15 g del
producto soluble de cacao rico en PP, repartido en dos
tomas al día, manteniendo su dieta habitual, con restric-
ción de algunos alimentos ricos en polifenoles. Se con-
troló la dieta a través de un registro de 72 horas, en el
que en uno de los tres días se tomó un desayuno están-
dar (200 mL de leche semidesnatada, dos rebanadas de
pan blanco y una cápsula de colorante alimentario). Se
valoró el tránsito intestinal (horas transcurridas hasta la
aparición del colorante en heces) y los hábitos intestina-
les a través de un cuestionario y un diario. Los resulta-
dos se analizaron aplicando el test de ANOVA de una
vía.
Resultados y conclusiones: Los resultados observados
indican que el producto soluble de cacao rico en polife-
noles no parece producir diferencias significativas en el
tiempo de eliminación del colorante. Sin embargo, pará-
metros como flatulencia, facilidad de deposición, hincha-
zón, consistencia de las heces, etc. apuntan a una
mejora subjetiva.
Este estudio ha sido aprobado por el Comité Ético de
Investigación Clínica del Hospital Puerta de Hierro de
Madrid.
P204 Efecto de la incorporación de inulina
sobre el crecimiento y el perfil de ácidos
grasos de Lactobacillus plantarum
Soto Maldonado C1,2, Acevedo Bonzi F1,2
1Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables Pontifia
Universidad Católica de Valparaíso. 2Pontificia Universidad
Católica de Valparaíso de Chile.
Introducción: Bacterias como Lactobacillus plantarum
son reconocidas como probióticos y por transformar
ácido linoleico (LA) en ácido linoleico conjugado (CLA),
cuyos beneficios incluyen el control de enfermedades
cardiovasculares y la prevención de cáncer.
Objetivo: El propósito de este trabajo es evaluar el
efecto de sustituir parcialmente la glucosa del medio de
cultivo Man Rogosa Sharpe (MRS) usada para Lactoba-
cillus plantarum, con inulina (un prebiótico), sobre el cre-
cimiento celular y el perfil de ácidos grasos.
Métodos: La cepa L.plantarum (NRRL-B4496), donada
por ARS-USDA, fue cultivada aeróbicamente a 37ºC, en
medio MRS que contiene 20 g/L de glucosa; MRS con
10 g/L glucosa y 10 g/L inulina; y MRS con 15 g/L glu-
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